RAHMENLEHRPLAN
fur den Ausbildungsberuf
Milchtechnologe/Milchtechnologin

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 25.02020



Teil | Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fiur den berufsbezogenen tittterder Berufsschule ist durch die
Standige Konferenz der Kultusminister der Landesch®ssen worden.

Der Rahmenlehrplan ist mit der entsprechenden Adistgsordnung des Bundes (erlassen
vom Bundesministerium fur Wirtschaft und Technobogder dem sonst zustandigen Fach-
ministerium im Einvernehmen mit dem Bundesminist@rifir Bildung und Forschung) ab-
gestimmt.

Der Rahmenlehrplan baut grundséatzlich auf dem Hahptabschluss auf und beschreibt
Mindestanforderungen.

Auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und desninlehrplans, die Ziele und Inhalte

der Berufsausbildung regeln, werden die Abschlusdtation in einem anerkannten Aus-

bildungsberuf sowie - in Verbindung mit Unterrichtweiteren Fachern - der Abschluss der
Berufsschule vermittelt. Damit werden wesentlicheralissetzungen fur eine qualifizierte
Beschaftigung sowie fur den Eintritt in schulisalmed berufliche Fort- und Weiterbildungs-

gange geschaffen.

Der Rahmenlehrplan enthélt keine methodischen dgstigen fir den Unterricht. Bei der

Unterrichtsgestaltung sollen jedoch Unterrichtsrodém, mit denen Handlungskompetenz
unmittelbar gefordert wird, besonders beriicksi¢chtigrden. Selbststandiges und verantwor-
tungsbewusstes Denken und Handeln als Ubergregedéé der Ausbildung muss Teil des

didaktisch-methodischen Gesamtkonzepts sein.

Die Lander bernehmen den Rahmenlehrplan unmitteltber setzen ihn in eigene Lehrplane
um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass dafk@hmenlehrplan erzielte Ergebnis der
fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jewggh Ausbildungsordnung erhalten
bleibt.
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Teil Il Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe egfulih der dualen Berufsausbildung einen
gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Letri®ie arbeitet als gleichberechtigter Part-
ner mit den anderen an der Berufsausbildung Beteilizusammen. Sie hat die Aufgabe, den
Schilern und Schulerinnen berufliche und allgeméianinhalte unter besonderer Berick-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbildungermitteln.

Die Berufsschule hat eine berufliche Grund- undhbddung zum Ziel und erweitert die vor-
her erworbene allgemeine Bildung. Damit will sie Eufillung der Aufgaben im Beruf sowie
zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und Gesellschafsozialer und 6kologischer Verantwor-
tung befahigen. Sie richtet sich dabei nach dewligiBerufsschule geltenden Regelungen der
Schulgesetze der Lander. Inshesondere der berofgdee Unterricht orientiert sich auler-
dem an den fir jeden staatlich anerkannten Aushgsiberuf bundeseinheitlich erlassenen
Ordnungsmitteln:

- Rahmenlehrplan der Standigen Konferenz der Kultostar der Lander

- Verordnung uber die Berufsausbildung (Ausbildungdaang) des Bundes fur die betrieb-
liche Ausbildung.

Nach der Rahmenvereinbarung tber die BerufsscBaschluss der Kultusministerkonferenz
vom 15.03.1991) hat die Berufsschule zum Ziel,

- eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkatgnz mit allgemeinen Fahigkeiten hu-
maner und sozialer Art verbindet;

- berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sietandelnden Anforderungen in Arbeits-
welt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Znssgenwachsen Europas zu entwi-
ckeln;

- die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Webitung zu wecken;

- die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei ielividuellen Lebensgestaltung und im
offentlichen Leben verantwortungsbewusst zu hanteln

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

- den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spegliesn Padagogik ausrichten, die Hand-
lungsorientierung betont;

unter Berilicksichtigung notwendiger beruflicher Splesderung berufs- und berufsfeld-
Ubergreifende Qualifikationen vermitteln;

- ein differenziertes und flexibles Bildungsangelgetvahrleisten, um unterschiedlichen
Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligenrBernissen der Arbeitswelt und
Gesellschaft gerecht zu werden;

- Einblicke in unterschiedliche Formen von Besdgaftg einschliel3lich un-
ternehmerischer Selbststandigkeit vermitteln, une eielbstverantwortliche Berufs- und
Lebensplanung zu unterstltzen;

- im Rahmen ihrer Méglichkeiten Behinderte und Bdmailigte umfassend stitzen und
fordern;
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auf die mit Berufsaustibung und privater Lebensftigruerbundenen Umweltbedrohun-
gen und Unfallgefahren hinweisen und Mdglichkeienihrer Vermeidung bzw. Ver-
minderung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartiber hinaus im allgemeidaterricht und, soweit es im Rahmen des
berufsbezogenen Unterrichts mdglich ist, auf Keobfgme unserer Zeit wie zum Beispiel

- Arbeit und Arbeitslosigkeit,

- friedliches Zusammenleben von Menschen, Voélkern Kotturen in einer Welt unter
Wahrung kultureller Identitéat,

- Erhaltung der natirlichen Lebensgrundlage sowie

- Gewahrleistung der Menschenrechte

eingehen.

Die aufgefuhrten Ziele sind auf die Entwicklung dandlungskompetenzgerichtet. Diese
wird hier verstanden als die Bereitschaft und Bigfiging des Einzelnen, sich in beruflichen,
gesellschaftlichen und privaten Situationen sadaadr durchdacht sowie individuell und
sozial verantwortlich zu verhalten. Handlungskorepetentfaltet sich in den Dimensionen
von Fachkompetenz, Humankompetenz und Sozialkompete

Fachkompetenzbezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, aufG@leindlage fachlichen
Wissens und Kénnens Aufgaben und Probleme zieligitnsachgerecht, methodengeleitet
und selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zudeur

Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, adsviduelle Personlich-
keit die Entwicklungschancen, Anforderungen undsEiménkungen in Familie, Beruf und
offentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken undeurteilen, eigene Begabungen zu ent-
falten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuekéiic Sie umfasst Eigenschaften wie
Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrayeduverlassigkeit, Verantwortungs- und
Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehoéren insbesonderdn alie Entwicklung durchdachter Wert-
vorstellungen und die selbstbestimmte Bindung ant&Ve

Sozialkompetenzbezeichnet die Bereitschaft und Befahigung, seZgdziehungen zu leben
und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen asserf und zu verstehen sowie sich mit
Anderen rational und verantwortungsbewusst ausderanu setzen und zu verstandigen.
Hierzu gehort insbesondere auch die EntwicklungaserzVerantwortung und Solidaritat.

Bestandteil sowohl von Fachkompetenz als auch vamahkompetenz als auch von Sozial-
kompetenz sind Methodenkompetenz, kommunikative pe&tenz und Lernkompetenz.

Methodenkompetenzbezeichnet die Bereitschaft und Befahigung zugerthtetem, plan-
maldigem Vorgehen bei der Bearbeitung von AufgalrehRroblemen (zum Beispiel bei der
Planung der Arbeitsschritte).

Kommunikative Kompetenz meint die Bereitschaft und Befahigung, kommunikatSitua-
tionen zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gedgjrieigene Absichten und Bedurfnisse
sowie die der Partner wahrzunehmen, zu verstehaglarzustellen.

Lernkompetenz ist die Bereitschaft und Befahigung, Informationgrer Sachverhalte und
Zusammenhange selbststandig und gemeinsam mit &mderverstehen, auszuwerten und in
gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetgehort insbesondere auch die Fa-
higkeit und Bereitschaft, im Beruf und Uber den WB&bereich hinaus Lerntechniken und
Lernstrategien zu entwickeln und diese flur lebergda Lernen zu nutzen.



Teil Il  Didaktische Grundsatze

Die Zielsetzung der Berufsausbildung erfordertdesy Unterricht an einer auf die Aufgaben
der Berufsschule zugeschnittenen Padagogik austremicdie Handlungsorientierung betont
und junge Menschen zu selbststdndigem Planen, Bim&n und Beurteilen von Arbeitsauf-
gaben im Rahmen ihrer Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule vollzieht sich grundséizin Beziehung auf konkretes, berufli-
ches Handeln sowie in vielfaltigen gedanklichen i@penen, auch gedanklichem Nachvoll-
ziehen von Handlungen Anderer. Dieses Lernen istallem an die Reflexion der Vollziige
des Handelns (des Handlungsplans, des AblaufsEdgbnisse) gebunden. Mit dieser ge-
danklichen Durchdringung beruflicher Arbeit werd#ie Voraussetzungen fir das Lernen in
und aus der Arbeit geschaffen. Dies bedeutet fiirRighmenlehrplan, dass das Ziel und die
Auswahl der Inhalte berufsbezogen erfolgt.

Auf der Grundlage lerntheoretischer und didaktisdd&enntnisse werden in einem pragma-
tischen Ansatz fur die Gestaltung handlungsorieetreUnterrichts folgende Orientierungs-
punkte genannt:

-  Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, dredié Berufsausibung bedeutsam sind
(Lernen fur Handeln).

- Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungeiglichst selbst ausgeftihrt oder
aber gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln

- Handlungen muissen von den Lernenden mdglichbstséhndig geplant, durchgefuhrt,
Uberpruft, gegebenenfalls korrigiert und schligfdbewertet werden.

- Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfasserbdeuflichen Wirklichkeit férdern, zum
Beispiel technische, sicherheitstechnische, 6koscime, rechtliche, dkologische, soziale
Aspekte einbeziehen.

- Handlungen mussen in die Erfahrungen der Lernemaegriert und in Bezug auf ihre
gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

- Handlungen sollen auch soziale Prozesse, zunpiBeer Interessenerklarung oder der
Konfliktbewaltigung, sowie unterschiedliche Perdpedn der Berufs- und Lebenspla-
nung einbeziehen.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didaktisstKonzept, das fach- und handlungssyste-
matische Strukturen miteinander verschrankt. Estl&gh durch unterschiedliche Unter-
richtsmethoden verwirklichen.

Das Unterrichtsangebot der Berufsschule richtét arcJugendliche und Erwachsene, die sich
nach Vorbildung, kulturellem Hintergrund und Erfahgen aus den Ausbildungsbetrieben
unterscheiden. Die Berufsschule kann ihren Bildanfisag nur erftillen, wenn sie diese Un-
terschiede beachtet und Schiiler und Schiilerinaech benachteiligte oder besonders begab-
te - ihren individuellen Moglichkeiten entsprechdadiert.
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Teil IV Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsadsioiy zum Milchtechnologen/zur Milch-
technologin ist mit der Verordnung Uber die Berutdaldung zum Milchtechnologen/zur
Milchtechnologin vom 09.04.2010 (BGBI. | S. 421)gaktimmit.

Der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Molkaolhmann/Molkereifachfrau (Be-
schluss der Kultusministerkonferenz vom 18.07.196td durch den vorliegenden Rahmen-
lehrplan aufgehoben.

Fur den Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkumesentlicher Lehrstoff der Berufs-
schule wird auf der Grundlage der "Elemente fir deterricht der Berufsschule im Bereich
Wirtschafts- und Sozialkunde gewerblich-techniscersbildungsberufe” (Beschluss der
Kultusministerkonferenz vom 07.05.2008) vermittelt.

Milchtechnologen/Milchtechnologinnen arbeiten ablchkrafte in milchverarbeitenden Be-
trieben und in Betrieben der Lebensmittelindusteiem Beispiel der Feinkost-, Getranke-
oder SuRwarenherstellung, sowie weiteren verfateehsischen Industriezweige8ie stel-
len aus der angelieferten Milch und verschiedengmatén unter Beriicksichtigung lebensmit-
telrechtlicher Vorschriften und produktspezifisclkazepturen Milch und Milchprodukte her.
Hierbei beriicksichtigen sie die Veranderung dercMiihaltsstoffe durch physikalische und
chemische Behandlungsverfahren sowie die besortepindlichkeit der Milch und Milch-
produkte im Hinblick auf den mikrobiellen Verderb.

Die berufliche Téatigkeit erfordert technische uedhnologische Kenntnisse. Dartiber hinaus
missen Milchtechnologen/Milchtechnologinnen lbers®&aichkeitsmerkmale wie Belast-
barkeit aufgrund des Schichtdienstes, Zuverlasgigheeamfahigkeit und Fahigkeit zur
selbststandigen Arbeit im Rahmen des jeweiligeneAsauftrages verfigen. Das setzt neben
einer entsprechenden Fachkompetenz auch eine aaggefozial- und Methodenkompetenz
voraus.

Die Gestaltung der Lernfelder orientiert sich an éebeits- und Produktionsprozessen in der
betrieblichen Realitat. Sie sind didaktisch-metBoldiso umzusetzen, dass sie zur beruflichen
Handlungskompetenz flhren. Bei der zeitlichen Rdiige der Lernfelder werden auch her-
kommliche padagogische Grundsatze wie "vom Bekanaten Unbekannten" oder "vom
Einfachen zum Komplexen" berucksichtigt. Die Zietfmlierungen beschreiben, erganzt
durch die sie konkretisierenden Inhalte, die Mitaeforderungen der zur vermittelnden
Kompetenzen und den Qualifikationsstand am EndeBeeufsausbildung. Bei der Umset-
zung der Lernfelder in Lernsituationen ist von dieZielformulierungen auszugehen.

Die Kompetenzen in den Bereichen Hygiene, Quatitéiierung, Arbeitssicherheit, Gesund-
heitsschutz und Umweltschutz sind durchgangigeeZadler Lernfelder. Die Vermittlung ma-

thematischer und naturwissenschatftlicher Grundkessd und der Umgang mit Informati-
ons- und Kommunikationstechnologien sowie die Rréd®n der Ergebnisse erfolgt integra-
tiv bei den entsprechenden Inhalten der Lernfelder.

Die fremdsprachlichen Ziele und Inhalte sind mittQnden in die Lernfelder integriert.



Teil V  Lernfelder
Ubersicht tiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsbeuf
Milchtechnologe/Milchtechnologin
Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr
1 | Den Ausbildungsbetrieb prasentieren 60
5 Qualitat der Milch beurteilen und Milch an- 60
nehmen
3 | Anlieferungsmilch bearbeiten 80
4 Konsummilch und Milchmischgetranke her- 80
stellen
5 | Geséauerte Milcherzeugnisse herstellen 80
6 | Butter und Mischfetterzeugnisse herstellen 80
- Flissige und feste Dauermilcherzeugnisse h 60
stellen
8 | Versorgungsanlagen tberwachen 60
9 | Frisch- und Sauermilchk&se herstellen 60
10 | Labk&se und Erzeugnisse aus Kéase herstellen 0 1
11 | Molke und deren Inhaltsstoffe verarbeiten 60
12 | Qualitat von Milchprodukten sichern 60
Summen: insgesamt 840 Stunden 280 280 280




Lernfeld 1: Den Ausbildungsbetrieb prasentieren 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler prasentieren den Autbal die Organisation des Aushi

dungsbetriebes.
Sie stellen die Beziehungen des Ausbildungsbesiebekunden, Lieferanten und Mitb
werbern dar. Sie wenden Informations- und Kommuiokatechniken an.

(D
]

Die Schilerinnen und Schiler erkunden Rechtsforofp#@u und Produktsortiment des

eigenen Unternehmens. Sie vergleichen ihren Ausihgdbetrieb mit anderen Betrieb
der Branche und arbeiten Gemeinsamkeiten und Whiexde heraus. Sie informieren si
Uber wesentliche Bestimmungen des geltenden Arb@&8tszial- und Tarifrechts und d
berufsbezogenen Arbeitsschutz- und Unfallverhituoigshriften.

Sie recherchieren Fort- und Weiterbildungsmaoglictekein ihrem Beruf.

Vor dem Hintergrund des anzusprechenden Personse&redhlen die Schilerinnen u

on
ch
e

nd

Schuler die geeigneten Medien und die zu vermit@ininhalte aus. Sie erstellen eine

Termin-, Ablauf- und Materialplanung fur ihre Prassion.
Die Schulerinnen und Schiler gestalten ihre Prasentadressatengerecht. Sie stellen
eigene Unternehmen dar.

Die Schilerinnen und Schuiler bewerten ihre Arbegesenisse und reflektieren Arbeits-

planung und Vorgehen.

das

Inhalte:

Unternehmensziele

Mitarbeiterqualifikation

Ausbildungsvertrag

Arbeits- und Tarifvertrage

Gesetze und Vorschriften zur Arbeitssicherheit Undallverhitung
Sozialversicherungen




Lernfeld 2: Qualitat der Milch beurteilen und 1. Ausbildungsjahr
Milch annehmen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die Quatdigi Milch und nehmen sie an.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tber die Adéoungen an die Zusammensetzing

und die mikrobiologische Beschaffenheit dalieferungsmilch. Sie informieren sich tbger

Untersuchungsmethoden zur QualitatsbeurteilungeDadriicksichtigen Sie den Einflu
der Lagerbedingungen auf die Qualitat der Milch.

Sie erstellen eine Ablaufplanung fir die im Rahnmden Annahme und Qualitatsprufumng

vorzunehmenden Tatigkeiten.

Die Schuilerinnen und Schiller entscheiden anhand Qualitatsparametern Uber die

5S

Verwendbarkeit der Milch. Sie pumpen die freigegeb®lilch in den entsprechend aus-

gewahlten Tank. Sie fuhren fachbezogene Berechmushgesh.

Die Schulerinnen und Schiler kontrollieren, bewered dokumentieren die Arbeitser-

gebnisse.

Inhalte:

Milchinhaltsstoffe und Fremdbestandteile

einschlagige rechtliche Grundlagen
Eingangskontrolluntersuchungen

Keimzahl, Zellzahl

Fordertechnik

milchwirtschaftliche Berechnungen (Dichte, Fettdiweil3einheiten)
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Lernfeld 3: Anlieferungsmilch bearbeiten 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schuler bereiten die Anligfigamilch fir die Herstellung der ut
terschiedlichen Milchprodukte im Betrieb vor.
Die Schulerinnen und Schiler machen sich mit Hib8sata vertraut und informiere

sich Uber die Anlagen- und Prozessleittechnik. esleinden rechtliche Anforderungen.

Unter Berlcksichtigung der weiteren Verwendung Elidch planen sie deren Bearbeg
tung.

Die Schilerinnen und Schiler stellen die technischelagen ein und bedienen sie. $

reinigen und desinfizieren die Produktionsliniere &ihren fachbezogene Berechnung
durch.

Sie beurteilen die Qualitat der bearbeiteten Muakl lassen die Ergebnisse in die weit
Planung und Durchfiihrung der Bearbeitung von Mdatflie3en.

=)
1

2N

][]
jen

ere

Inhalte:

Separieren, Standardisieren, Homogenisieren, Wahagtaeln, Kihlen
Warmeruckgewinnung

einschlagige EG-Verordnungen und -Richtlinien, oraies Recht
Cleaning in place (CIP), Sterilization in placeR$l
milchwirtschaftliche Berechnungen (Mischungsrechnen
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Lernfeld 4: Konsummilch und Milchmischgetranke 1. Ausbildungsjahr
herstellen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiler stellen Konsummilcth Miilchmischgetranke her.

Sie informieren sich Uber die rechtlichen Grundtager Konsummilchherstellung und der
Herstellung von Milchmischgetranken. Sie verschaffich einen Uberblick tber die ver-

schiedenen Verfahren zur Herstellung von Konsummilod Milchmischgetréanken. S
sondieren die Auswirkungen der Milchbearbeitung @ief chemische und mikrobiolog
sche Beschaffenheit der Produkte.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die unteesttichen Herstellungsmaoglichkeite

von Konsummilch und Milchmischgetranken, wéhlenigeete Verfahren aus und b-

grinden ihre Entscheidungen.
Die Schilerinnen und Schiler fihren Produktiongaredn zur Herstellung von Konsur
milch und Milchmischgetréanken durch. Sie kennzegrhdiese auf der Basis der entsp
chenden Rechtsvorschriften und wéahlen geeignetpa¢kungsmaterialien aus. Sie fihn
fachbezogene Berechnungen durch.

e

n

Die Schulerinnen und Schuiler bewerten die Qualg#thergestellten Produkte anhand ana-

lytischer und sensorischer Untersuchungen. Siemektieren und interpretieren ihre H
gebnisse.

Inhalte:

produktrelevante Rechtsvorschriften

Pasteurisierung, Ultrahocherhitzung

Vollstrom- und Teilstromhomogenisieren
milchwirtschaftliche Berechnungen (Mischungsrechnen

r-
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Lernfeld 5: Geséauerte Milcherzeugnisse herstellen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiler stellen gesauertehdilteugnisse her.
Sie informieren sich auf der Grundlage des gelteriRiechts tber die geséuerten Milcher-
zeugnisse. Sie verschaffen sich einen Uberblick @dle Sauregerinnung und die ver-
schiedenen Herstellungsverfahren.
Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die unteesttichen Herstellungsmaoglichkeiten
und wahlen ein geeignetes Verfahren aus. Sie pldieeArbeitsablaufe fur die Herste
lung gesauerter Milcherzeugnisse.
Die Schulerinnen und Schiler wéahlen produktspetiBsKulturen aus und stellen Be-
triebskulturen her.
Sie wenden Verfahren zur Herstellung von gesaudvticherzeugnissen an. Sie flllen

die Produkte ab und kennzeichnen diese auf desB&sientsprechenden Rechtsgrundla-

gen.
Sie stellen Stérungen im Produktionsprozess fedtargreifen MaRnahmen zu ihrer Be-
seitigung. Sie fuhren fachbezogene Berechnungeshdur
Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren ihreekingsse und bewerten die Qualitat
der gesauerten Milcherzeugnisse anhand analytiseitesensorischer Untersuchungen

Inhalte:

produktrelevante Rechtsvorschriften

Zutaten

milchwirtschaftliche Berechnungen (Trockenmassesteh, Standardisieren, Mischung
rechnen)

[72)
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Lernfeld 6: Butter und Mischfetterzeugnisse her- 2. Ausbildungsjahr
stellen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiuler stellen Butter unddkfistterzeugnisse her.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Jeestenen Herstellungsverfahren und

informieren sich Uber die rechtlichen Anforderung@rButter und Mischfetterzeugnisse.

Die Schulerinnen und Schiler planen produktspeniésRahmbehandlungsverfahren |
wahlen ein Butterungsverfahren aus.

Sie bereiten die Buttereikulturen vor. Sie steuerd regeln den Herstellungsprozess, S
len Stérungen bei der Produktion fest und ergreif@f®nahmen zu ihrer Beseitigung. §
verpacken die Butter. Sie fuhren fachbezogene Bearetwen durch.

Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren ihreeBingsse und bewerten die Quali
der Butter und Mischfetterzeugnisse anhand anahgisund sensorischer Untersuch
gen.

nd

tel-
ie

U7

Inhalte:

einschlagige rechtliche Grundlagen

Fettzusammensetzung und Fettkligelchenaufbau

physikalische und biochemische Rahmreifung

milchwirtschaftliche Berechnungen (Rahmausbeutazgmtualer Rahmanfall, Ausbutte-
rungsgrad, Butterausbeute)
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Lernfeld 7: Flissige und feste Dauermilcherzeug- 2. Ausbildungsjahr
nisse herstellen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiler stellen flissige wslef Dauermilcherzeugnisse her.

Sie informieren sich Uber das Produktsortiment léssfgen und festen Dauermilche

zeugnissen. Sie verschaffen sich einen Uberbligk die rechtlichen Grundlagen und ¢
verschiedenen Verfahren zur Konzentrierung und Kirong von Milch.

Die Schulerinnen und Schuler beurteilen die unteesttichen Herstellungsmaoglichkeite
und wahlen ein geeignetes Verfahren aus. Sie pldieeArbeitsablaufe fur die Herste
lung von flissigen und festen Dauermilcherzeugnisse

Die Schilerinnen und Schuler nutzen die Prozetsthimik zur Herstellung von Daueg
milcherzeugnissen. Sie fihren fachbezogene Beregamudurch.

Sie dokumentieren ihre Ergebnisse und bewerteQdaditat der Dauermilcherzeugnis
anhand analytischer und sensorischer Untersuchungen

[

e

Inhalte:

einschlagige Rechtsvorschriften

Kondensmilch, Pulver

Eindampfungs- und Trocknungsanlagen

Abluftreinigung, Warmerickgewinnung

Brand- und Explosionsschutz

Trockenmasse, Schiittgewicht, Loslichkeit, Instarftaten

milchwirtschaftliche Berechnungen (Fett- und Traukassestandardisierung, Wasserv
dampfung)
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Lernfeld 8:  Versorgungsanlagen Uberwachen 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler Uberwachen die Vetswganlagen und reagieren @
Storfalle.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Egzexg von Kalte und Dampf unter B
rucksichtigung der rechtlichen Vorgaben.

Sie informieren sich Uber die rechtlichen Grundiadi#& Wasser und Abwasser. Sie

kundigen sich Uber die Aufbereitung von Wasser iiper die Mdglichkeiten zur mech
nischen, biologischen und chemischen ReinigungAlmmasser.

Die Schulerinnen und Schuler bedienen und konéralhi Versorgungsanlagen anhand

vorgegebenen Parametern. Sie dokumentieren dienBsmader Versorgungsanlagen

laufenden Betrieb und im Storfall.

Bei Abweichungen von Sollwerten ergreifen sie Mdftnan zur Korrektur und bewerte
diese im Hinblick auf inre Wirksamkeit.

uf

(D
]

r-

on

10

Inhalte:

einschlagige Rechtsvorschriften
Trinkwasser

lonenaustauscher
Kesselspeisewasser, Kesselwasser
Abwasserkenngrof3en

Klaranlagen
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Lernfeld 9: Frisch- und Sauermilchkése herstellen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schiiler stellen Frisch- undeBailchkase her.

Sie informieren sich Uber das Produktsortiment diedrechtlichen Anforderungen zur
Herstellung von Frisch- und Sauermilchkase. Sischaffen sich einen Uberblick tbgr

die verschiedenen Verfahren.
Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die unteesttichen Herstellungsmaoglichkeite

und wahlen ein geeignetes Verfahren aus. Sie pldieeRrozesslinien fur die Herstellung

von Frisch- und Sauermilchkase.
Die Schulerinnen und Schiler wahlen produktspehsKulturen aus. Sie wenden P

O-

duktionsverfahren zur Herstellung von Frisch- uadi&@milchkdse an. Sie fuhren fachbe-

zogene Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler dokumentieren ihreekingsse und bewerten die Qualifat

der Produkte anhand analytischer und sensorischarsélichungen. Sie ergreifen Mg
nahmen zur Vermeidung von Fehlern.

Inhalte:

einschlagige rechtliche Grundlagen
Separatoren zur Frischkaseherstellung
Ultrafiltration

Zutaten

milchwirtschaftliche Berechnungen (Ausbeuteberealgen, Trockenmasse- und Fettgg
haltsstandardisierung, Fettgehalt in der Trockesma#/assergehalt in der fettfreien Ka
semasse)

R-

A4
1

L
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Lernfeld 10: Labk&ase und Erzeugnisse aus Kase her- 3. Ausbildungsjahr
stellen Zeitrichtwert: 100 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiler stellen Labkase uzéugnisse aus Kase her.

Sie informieren sich anhand der rechtlichen Bestimgen Uber die einzelnen Kas
gruppen und Fettgehaltsstufen sowie Uber Erzeugr@iss Kase. Sie verschaffen sich
nen Uberblick Giber die verschiedenen Produktioriakiezn.

Die Schilerinnen und Schiler planen Herstellungadblfir Labkése und fur Erzeugnis
aus Kase.
Die Schulerinnen und Schiler bereiten die Kasetelmentsprechend der herzustellenc
Kasesorte vor. Sie fuhren den Herstellungsproz@skdbkase und Erzeugnisse aus K

durch. Sie Ubernehmen erforderliche Pflegemal3nahw@mend der Kasereifung. Sjie

stellen die Ursachen der haufigsten Kasefehleruedtergreifen erforderliche Gegenme
nahmen. Sie fuhren produktspezifische Berechnudgech.
Die Schilerinnen und Schiler bewerten die herdesteProdukte anhand analytisch
und sensorischer Untersuchungen.

e_
ei-

Sse

len
Ase

A3-

er

Inhalte:

einschlagige rechtliche Grundlagen

kontinuierliche und diskontinuierliche Herstellunggahren
Schmelzkéase und -zubereitungen

milchwirtschaftliche Berechnungen (Fett- und Eivet#ihdardisierung, Ausbeuteberech

nungen, Fettgehalt in der Trockenmasse, Wassetgeltr fettfreien Kasemasse, Salzt

badkonzentration)
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Lernfeld 11: Molke und deren Inhaltsstoffe verarbei- 3. Ausbildungsjahr
ten Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schilerinnen und Schuler verarbeiten Molke wemdverten die einzelnen Inhaltstoff
Sie informieren sich Uber die Inhaltsstoffe der kéolund Uber die Mdglichkeiten dg
Molkenverarbeitung unter Bertcksichtigung der rechén Grundlagen.

Die Schulerinnen und Schuler planen Produktionsyeein zur Herstellung von Molker
produkten. Dabei beriicksichtigen sie Kenntnisseviembrantechnologie, zur Fraktioni
rung und zur Trocknung.

Die Schilerinnen und Schiler steuern und kontreifidonzentrations- und Trennproze
se zur Herstellung von Erzeugnissen aus Molke.fi8ieen produktspezifische Berec
nungen durch.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten die herdesteProdukte anhand analytisch
und sensorischer Untersuchungen.

WD

D
]

2 S-
h-

er

Inhalte:

Molkenarten

einschlagige rechtliche Bestimmungen

Separatoren, Dekanter

kontinuierliche und diskontinuierliche Anlagen

Mikrofiltration, Ultrafiltration, Nanofiltration, Wnkehrosmose

Laktoseherstellung

milchwirtschaftliche Berechnungen (Eiweif3gehaltlér Trockenmasse, Flux, Konzentrd
tionsverhaltnis)

r= 4
1
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Lernfeld 12: Qualitat von Milchprodukten sichern 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Ziel:

Die Schulerinnen und Schiuler sichern die Qualitét Milchprodukten.

Sie informieren sich Uber das europaische und dassche Lebensmittelrecht im Hin-
blick auf die Milchwirtschaft. Sie verschaffen siemen Uberblick tiber den Aufbau und

die Aufgaben der Lebensmitteliberwachung in Deldsch

Die Schulerinnen und Schiler lesen Prifplane fiairReddukt und leiten Schritte fur d
weitere Arbeit ab. Sie machen sich mit der Quadi@herung von Roh-, Halbfertig- ur
Fertigwaren sowie Hilfsstoffen und Zutaten vertr&ie erfassen die Notwendigkeit eir
lickenlosen Dokumentation zur Absicherung der Radiolgbarkeit.
Die Schulerinnen und Schiler fihren die vorgegebdealitdtssicherungsmalRinahm
durch. Sie machen sich kundig Gber die GrundlagenPzodukthaftung und zur Sor
faltspflicht und wenden diese im Betrieb an.

Sie bewerten Untersuchungs- und Kontrollergebnisger rechtlichen und kundenspe
fischen Anforderungen und entscheiden Uber die &edéahigkeit.

Inhalte:

einschlagige rechtliche Bestimmungen
Qualitatssicherungssysteme

Grundlagen von statistischen Auswertungsmethoden
Fullmengenkontrolle

Zertifizierung

e
nd
er

en

N
1
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Liste der Entsprechungen

zwischen

dem Rahmenlehrplan fur die Berufsschule
und dem Ausbildungsrahmenplan fr den Betrieb

im Ausbildungsberuf Milchtechnologe/Milchtechnologn

Die Liste der Entsprechungen dokumentiert die Astung der Lerninhalte zwischen den
Lernorten Berufsschule und Ausbildungsbetrieb.

Charakteristisch fur die duale Berufsausbildungdass die Auszubildenden ihre Kompeten-
zen an den beiden Lernorten Berufsschule und Adishgsbetrieb erwerben. Hierflr existie-
ren unterschiedliche rechtliche Vorschriften:

* Der Lehrplan in der Berufsschule richtet sich ndeim Rahmenlehrplan der Kultusminis-
terkonferenz.

* Die Vermittlung im Betrieb geschieht auf der Gruagh des Ausbildungsrahmenplans,
der Bestandteil der Ausbildungsordnung ist.

Beide Plane wurden in einem zwischen der Bundemmagg und der Kultusministerkonfe-
renz gemeinsam entwickelten Verfahren zur Abstimgnuan Ausbildungsordnungen und
Rahmenlehrplanen im Bereich der beruflichen Bild¢tgemeinsames Ergebnisprotokoll™)
von sachkundigen Lehrerinnen und Lehrern sowie Adesstinnen und Ausbildern in standi-
ger Abstimmung zueinander erstellt.

In der folgenden Liste der Entsprechungen sindldéimfelder des Rahmenlehrplans den
Positionen des Ausbildungsrahmenplans so zugeqrdass die zeitliche und sachliche Ab-
stimmung deutlich wird. Sie kann somit ein Hilfsteitsein, um die Kooperation der Lernorte
vor Ort zu verbessern und zu intensivieren.
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BIBB / < Bretschneider - MB >
KMK / < Kamin - HK >
Liste der Entsprechungen
zwischen Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan
der Berufsausbildung
zum < Milchtechnologen >/
zur < Milchtechnologin >
Ausbildungsrahmenplanentwurf Rahmenlehrplanentwurf Abstimmung
Stand : < 17. Dezember 2009 > Stand: < 17. Dezember 2009 >
Ausbildungsberufshild- Ausbildungsab- Schuljahr Lernfeld(er) friiher zeit- spater
position schnitt im Monat ARP gleich ARP
vor nach
1-18 |19-36 2 RLP RLP
1. | Vorbereiten von 1,2,3,4,5,6,7,8,9
Arbeitsablaufen, | & 8 X 10,11,12 X X
Arbeiten im
Team, Organi-
sation (8§ 3, b) X 1'02’131’41’2’6’7’8'9 X X X
Absatz 2, Ab- 8 B
schnitt A, Num-
mer 1) 0) X 1,2,3,4,5,6,7,8,9
10,11,12
2. | Qualitatssiche- a) X 2,3,4,5,6,7,9,10, X X
2
rungssysteme 11,12
anwenden (8 3,
Absatz 2, Ab-
schnitt A, Num- b) X 2:3:4,5,6,7,9,10, X X
11,12
mer 2) 8
2,3,4,5,6,7,9,10,
C) X 1112 X X
3. | Hygienemal3- a) X 3,8 X X
nahmen anwen-
den (8 3, Absatz
2, Abschnitt A, b) 10 3 X X
Nummer 3)
c) 3 X X
d) X 12 X X
e) 4 12 X X
4. | Produktionsver- | a) 2 X
fahren zur Be-
handlung von 25
Lebensmitteln b) 3 X
und Rohstoffen
durchfiihren (8 C) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
3, Absatz 2,
Abschnitt A, d) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
Nummer 4)
23
e) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
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Ausbildungsrahmenplanentwurf Rahmenlehrplanentwurf Abstimmung
Stand : < 17. Dezember 2009 > Stand: < 17. Dezember 2009 >
Ausbildungsberufshild- Ausbildungsab- Schuljahr Lernfeld(er) friiher zeit- spater
position schnitt im Monat ARP gleich ARP
vor nach
1-18 |19-36 2 RLP RLP
Steuern und a) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
Regeln von 15
Produktionspro- | X 4,5,6,7,9,10,11 X X
zessen (8§ 3,
Absatz 2, Ab-
schnitt A, Num- C) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
mer 5)
d) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
21
e) X 8 X X
2,3,4,5,6,7,9,10,
f) X 1112 X X
Annehmen, a) Keine Entsprechung
Lagern und
Abgeben von b) 4 Keine Entsprechung
Erzeugnissen,
Produkten und
Materialien (§ 3, | c) Keine Entsprechung
Absatz 2, Ab-
schnitt A, Num-
mer 6) d) 4 Keine Entsprechung
Verpacken von a) Keine Entsprechung
Produkten (8 3,
Absatz 2, Ab- 10
schnitt A, Num- b) X 4,5,6,7,9,10,11 X X
mer 7)
c) 12 X
d) 8 Keine Entsprechung
Informations- a) X 1,2,3,4,5,6,7,8,9 X X
und Kommuni- ,10,11,12
kationstechni-
ken anwenden b) 4 Keine Ent h
(§ 3’ AbsatZ 2’ eine entsprechung
Abschnitt A,
Nummer 8) c) X Integrativ 1 -11 X X X
d) 2 1 X
Aufbau und a) X X 1 X X
Organisation
des Ausbil-
dungsbetriebes b) X X 1 X X
(8 3, Absatz 2,
Abschnitt B, C) X X 1 X X
Nummer 1)
d) X X 1 X X
Berufshildung; a) X X 1 X X




Seite 3von 3

Ausbildungsrahmenplanentwurf Rahmenlehrplanentwurf Abstimmung
Stand : < 17. Dezember 2009 > Stand: < 17. Dezember 2009 >
Ausbildungsberufshild- Ausbildungsab- Schuljahr Lernfeld(er) friiher zeit- spater
position schnitt im Monat ARP gleich ARP
vor nach
1-18 |19-36 2 3 RLP RLP
Arbeits-, Sozial- b) X X 1 X X
und Tarifrecht
(8 3, Absatz 2,
Abschnitt B, ©) X X 1 X X
Nummer 2)
d) X X 1 X X
e) X X 1 X X
Sicherheit und a) X X X X Integrativ 1-11 X X X
Gesundheits-
schutz bei der .
Arbeit b) X X X X Integrativ 1-11
(8 3, Absatz 2,
Abschnitt B, c) X X Keine Entsprechung
Nummer 3)
d) X X Keine Entsprechung
Umweltschutz a) X X X X Integrativ 2-11 X X X
(8 3, Absatz 2,
Abschnitt B, )
Nummer 4) b) X X X X Keine Entsprechung
c) X X X X Keine Entsprechung
d) X X X X Keine Entsprechung




